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PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, Gresik–Jawa Timur merupakan  
perusahaan divisi biskuit yang dibangun di bawah naungan PT. Tudung 
Putra Jaya pada tanggal 22 Desember 1997. Perusahaan ini telah 
berkembang cukup pesat dan memiliki jaringan distribusi di dalam dan di 
luar Indonesia. PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, Gresik–Jawa Timur 
merupakan perusahaan berbentuk perseroan terbatas (PT) dengan struktur 
organisasi garis dan total karyawan per Januari 2016 adalah 1.682 orang. 
Proses produksi dilakukan waktu kerja 24 jam per hari dengan dibagi 
menjadi tiga shift per hari. Perusahaan ini memproduksi berbagai lini 
produk biskuit, contohnya malkist dengan salah satu varian produk adalah 
Malkist Salut Coklat. Produk ini berbahan baku tepung terigu, ragi, air, 
gula, mentega, dan minyak dengan urutan proses pembuatan adalah mixing 
bahan-bahan sponge, fermentasi I, penambahan adonan dough, mixing, 
fermentasi II, pencetakan, penambahan gula pasir, pemanggangan, 
penyalutan, pendinginan, pengemasan, X-ray, penyimpanan dan distribusi. 
Pengawasan mutu dilakukan pada setiap bahan, proses pembuatan dan 
produk akhir serta diiringi dengan penerapan sistem keamanan pangan 
untuk menjamin kualitas produk yang dihasilkan. Penerapan sanitasi juga 
dilakukan oleh PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, Gresik–Jawa Timur, di 
antaranya adalah sanitasi air, sanitasi mesin dan peralatan, sanitasi bahan 
baku, bahan pembantu, dan produk akhir, sanitasi gedung dan lingkungan 
kerja, serta sanitasi karyawan. Limbah yang dihasilkan dari proses produksi 
Malkist Salut Coklat adalah dalam bentuk padat dan cair. 
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(6103013148), Gabriella Rizki Anastasia Sari (6103013152). “Malkist 
Salut Coklat Processing in PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, Gresik–
East Java”.  




PT. GarudaFood Putra Putri Jaya, Gresik-East Java is a biscuit 
company division. PT. GarudaFood Putra Putri Jaya built under of the PT. 
Tudung Putra Jaya on December 22, 1997. The company has grown quite 
fast and has a distribution network both in Indonesia and foreign. PT. 
GarudaFood Putra Putri Jaya, Gresik-East Java is a limited liability 
company with the organizational structure line and total employee in 
January 2016 was 1,682 people. The production process has a working time 
of 24 hours per day and was divided into three shifts per day. The company 
produces biscuits product line, for example, malkist with one variant of the 
product is Malkist Salut Coklat. This product is made from flour, yeast, 
water, sugar, butter, and oil with the order process is mixing ingredients 
sponge, fermentation I, addition of dough dough, mixing, fermentation II, 
printing, adding sugar, baking, coating, cooling, packaging, X-ray, storage 
and distribution. Quality control is done on every steps of process as well as 
every material, making process and the final product accompanied by the 
implementation of food safety management system to ensure quality of the 
products. Implementation of sanitation is also done by PT. GarudaFood 
Putra Putri Jaya, Gresik-East Java, among them water sanitation, machinery 
and equipment sanitation, materials sanitation, auxiliary materials and final 
products, sanitation of buildings and the working environment, as well as 
sanitation employees. Production process of Malkist Salut Coklat has two 
type of waste are solid and liquid waste. 
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